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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวตังอบกรอบที่มีสมบัติเชิงหน้าที่โดยใช้ข้าว

ก ่าดอยสะเก็ด 

Development of rice crisp with functional properties 

using Doi Saket purple rice 

 เพ็ญวรัตน ์พันธ์ภัทรชัย1, จรรยวรรธน์ ตัณฑ์เจริญรัตน์ วุฒิจ านงค์1*   

 และมณีรัตน์ เมืองใจ1  
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หมู่ 8, ต าบลปา่ปอ้ง อ าเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่  50200 

 

บทคัดย่อ (ภาษาไทย)   

ประเทศไทยเป็นแหล่งปลูกข้าวหลากหลายสายพันธ์ุซ่ึงแต่ละสายพันธ์ุจะมีคุณค่าทาง

อาหารและสารพฤกษเคมีต่างกัน งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสมบัติทาง

กายภาพด้านความกรอบและสมบัติทางเคมีด้านปริมาณสารฟนีอลิกท้ังหมดและสาร

ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบ ท่ีมีส่วนผสมของวัตถุดิบ     

3 ชนิด ได้แก่ ข้าว กข 43 แป้งข้าวเจ้าและข้าวก ่าดอยสะเก็ด ท้ังหมด 3 สูตร         

ท่ีมีอัตราส่วนของวัตถุดิบแตกต่างกัน ได้แก่ สูตร 1 (1:1:8) สูตร 2 (5:1:4) และ      

สูตรท่ี 3 (9:1:0) น าส่วนผสมท้ังหมดมาน่ึง บดผสมตามสูตร และข้ึนรูปเป็นแผ่น

วงกลมท่ีมีเส้นผ่าศูนย์กลาง 4.5 เซนติเมตร น าไปตากแดดให้แห้งเป็น               

เวลา 24 ช่ัวโมง แล้วทอดในน ้ามันปาล์ม อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส จากน้ันน า

ผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบทดสอบสมบัติทางกายภาพและสมบัติทางเคมี   

จากการศึกษาพบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบในทุกสูตรจะมีค่าแรงกดท่ี

ก่อให้เกิดการแตกหัก (fracturability) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 (p<0.05) โดยผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบจะมีค่า

ความกรอบอยู่ในช่วงระหว่าง 6.26- 4.58  นิวตัน ผลการทดสอบสมบัติทางเคมี 

พบว่า สูตรท่ี 1, 2 และ 3 มีปริมาณสารฟนีอลิกท้ังหมด เท่ากับ 29.7, 20.1 และ    

8.2 mgGAE/100gDW ตามล าดับ มีค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระเม่ือ

ทดสอบด้วย วิธี FRAP เท่ากับ 98.6, 89.9 และ 29.6 mgGAE/100gDW 

ตามล าดับ  

ค าส าคัญ: ข้าวตัง, ข้าวก ่าดอยสะเก็ด, ความกรอบ, สารฟนีอลลิก, การต้านอนุมูลอิสระ 

 

Abstract   

There are numerous types of rice grown in Thailand, each with 

unique nutritional and phytochemical properties. This study aims to 

evaluate a physical property, crispness, and chemical properties, 

total phenolic content and antioxidant activity of three formula rice 

crisp. The rice crisp contains three types of raw materials: RD 43 

rice, rice flour, and Khao Kam Doi Saket. Each of the three formulas 

has a different raw material ratio: formula 1 (1:1:8), formula 2 (5:1:4), 

and formula 3 (9:1:0). The raw materials were steamed and cooked 

thoroughly mixed per the ratio of each formula. The mixture was 

shaped in circle with 4.5 cm in diameter and sun-dried for 48 hours. 

The dried samples were deep fried in 180°C palm oil before 
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subjected to physical and chemical property evaluation. The results 

showed that the fracturability of all rice crisp formulas were 

significantly different at 95% confidence level (p<0.05). The 

crispness of the rice crisps ranged between 4.58 and 6.26 N. 

Furthermore, chemical property evaluation revealed that TPCs of 

formula 1, 2 and 3 were 29.7, 20.1, and 8.2 mgGAE/100gDW, 

respectively. FRAP values were 98.6, 89.9, and 29.6 mgGAE/100gDW 

in formula 1, 2 and 3, respectively.  

Keywords: Rice crisp, Purple Rice, Crispiness, Total phenolic content, antioxidant 

activity,   
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1. บทน า  

ประเทศไทยจัดเปน็ประเทศเกษตรกรรมและเป็นแหล่งอาหารส าคัญของโลก นอกจาก

ข้าวท่ีส่งออกเป็นอุตสาหกรรมขนาดใหญ่แล้ว ประเทศไทยยังมีเอกลักษณ์ของข้าว

เชิงพ้ืนท่ีซ่ึงส่งผลต่อลักษณะทางกายภาพและรสชาติ มีความแตกต่างกันตามเขต

ภูมิศาสตร์ ในปี 2554 กรมการข้าวได้มีการข้ึนทะเบียน ข้าวสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์

หรือข้าวจีไอ (Geographical Indication ; GI) ส าหรับข้าวท้ังหมด 15 สายพันธ์ุ ท่ี

เปน็ทรัพย์สินทางปญัญาของคนในชุมชนท่ีเก่ียวข้องกับภูมิศาสตร์น้ันและภูมิปัญญา

ของคนในชุมชนในการผลิตสินค้า ซ่ึง 1 ใน 15 สายพันธ์ุท่ีได้รับคัดเลือก ได้แก่ “ข้าว

ก ่าดอยสะเก็ด” ซ่ึงเป็นผลผลิตข้าวหน่ึงในเขตภูมิภาคภาคเหนือตอนบนท่ีสามารถ

ปลูกได้ในอ าเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ ล าต้นมีลักษณะเป็นสีม่วงเข้มหรือสีด า 

เปลือกเมล็ดสีม่วงเมล็ดข้าวกล้องสีม่วงขนาดเมล็ดกว้างประมาณ 3.3 มิลลิเมตร 

ยาวประมาณ 9.7 มิลลิเมตร หนาประมาณ 1.91 มิลลิเมตร เป็นข้าวท่ีมีเมล็ดข้าวสี

ม่วงหรือสีด ามีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสารแกมมาโอรีซานอล (gamma-

oryzanol) สารแอนโทไซยานิน (anthocyanin) และมีวิตามินอี (vitamin E) ท่ีมี

ประโยชน์ต่อร่างกายระดับสูง  เน่ืองจากความสนใจในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีประโยชน์

ต่อสุขภาพน้ันเพ่ิมสูงข้ึน ส่งผลต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารว่างท่ีมีประโยชน์ต่อ

สุขภาพและมีส่วนประกอบเชิงหน้าท่ี (functional ingredients) และนอกจากข้าว

ก ่าดอยสะเก็ดแล้ว ประเทศไทยยังมีข้าวสายพันธ์ุ กข43 ซ่ึงได้รับการพัฒนาสาย

พันธ์ุโดยมีค่าดัชนีน ้าตาลอยู่ในระดับปานกลาง จากการศึกษางานวิจัยท่ีผ่านมาพบว่า

เม่ือทดแทนข้าวเหนียวขาวด้วยข้าวเหนียวด าร้อยละ 0 (พ้ืนฐาน) 20 25 และ 30 

โดยน ้าหนักข้าวเหนียวขาว เม่ือปริมาณของข้าวเหนียวด าเพ่ิมข้ึนข้าวเกรียบว่าวจะมี

ค่าวอเตอร์แอคทิวิทีและความแข็งเพ่ิมข้ึน มีปริมาณความช้ืน L*, Hue, Choma 

และความกรอบลดลง (ศาริณี., 2017)  และศึกษาการพัฒนาเส้นก๋วยเต๋ียวด้วยแป้ง

ข้าวไรซ์เบอร์ร่ี เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีมูลค่าสูงข้ึน พบว่าผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย

โปรตี น  9.50±0.13% ไขมั น  6.38±0.06% แล ะอ ะมิ โ ลส  23.33±0.00% จ าก

การศึกษาฤทธ์ิทางชีวภาพ พบว่า ปริมาณฟนีอลิก ฟลาโวนอยด์ และแอนโทไซยานิน

ท้ังหมดเท่ากับ 495±0.00 มก. เทียบเท่ากรดแกลลิก/100 ก., เควอซิทิน 

400±0.00 มก ./ 100 ก .  และ 263.73±0.00 มก .  เทียบเท่ า  Cy-3-G/100 ก . 

ตามล าดับ (Thongkaew et al., 2020) และศึกษาคุณภาพข้าวเกรียบว่าว โดยใช้

ข้าวเหนียว 4 สายพันธ์ุ ท่ีมีการเพาะปลูกมากในจังหวัดน่านคือ ข้าวพันธ์ุ กข 6 ข้าว

พันธ์ุมะลิหอม ข้าวพันธ์ุสันป่าตอง และข้าวพันธ์ุหวัน 1 เม่ือน ามาอบด้วยเตา

ไมโครเวฟท่ีระดับความร้อน 800 วัตต์ เป็นเวลา 2 นาที พบว่า ข้าวท่ีมีอัตราการ

พองตัวสูงท่ีสุดคือ ข้าวเหนียวพันธ์ุ กข 6 โดยข้าวเกรียบว่าวท่ีท าจากข้าวเหนียว 

กข 6 และข้าวเหนียวมะลิหอม มีค่าความแข็งไม่แตกต่างกัน (จิรรัชต์ และคณะ., 

2021) จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้น ทีมผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาเก่ียวกับสมบัติทาง

กายภาพด้านความกรอบและสมบัติทางเคมีด้านปริมาณสารฟนีอลิกท้ังหมดและสาร

ต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบ 

 

2. วัตถุประสงค์  

เพ่ือศึกษาสมบัติทางกายภาพด้านความกรอบและสมบัติทางเคมีด้านปริมาณสารฟี

นอลิกท้ังหมดและสารต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบ 
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3. แนวคิดทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง  

3.1 ข้าวตังดิบ 

ข้าวตังดิบ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน้าข้าวสุกท่ีติดเป็นแผ่นอยู่ก้นหม้อ หรือ

กระทะ มาท าให้แห้งโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอื่น หรือได้

จากการน าข้าว เช่น ข้าวเจ้า ข้าวเหนียว มาล้างให้สะอาด หุงสุก อาจน ามาบดหยาบ

แล้วผสมน ้าแป้ง เช่น น ้าแป้งมันส าปะหลังท่ีผ่านการต้มจนสุก อาจเติมส่วนประกอบ

อื่น เช่น ชาเขียว สมุนไพร แล้วท าให้เป็นแผ่นบางหรือรูปทรงอื่น ท าให้แห้งโดยใช้

ความร้อนจากแสงอาทิตย์ หรือแหล่งพลังงานอื่น (ส านักงานราชบัณฑิตยสภา., 

2010) 

 

   
 

รูปท่ี 1 แผ่นข้าวตังทอดกรอบ 

 

3.2 ข้าวก ่าดอยสะเก็ด 

 ข้าวก ่าดอยสะเก็ด เป็นข้าวเหนียวด าท่ีมีเมล็ดสีม่วงเข้ม ขนาดเมล็ดกว้างประมาณ 

3.3 มิลลิเมตร ยาวประมาณ 9.7 มิลลิเมตร หนาประมาณ 1.91 มิลลิเมตร ดังภาพท่ี 

2 ข้าวก ่าหรือข้าวเหนียวก ่ามักจะถูกน ามาใช้บริโภคเป็นอาหาร อีกท้ังยังนิยมใช้เป็น

ส่วนผสมหลักในการท าขนมต่างๆ และน าไปใช้เป็นสมุนไพร เช่น ใช้ท าเป็นข้าวหลาม

รักษาโรคท้องร่วง หรือใช้รักษาอาการตกเลือดของหญิงคลอดลูก จึงนับ ว่าเป็นภูมิ

ปัญญาท้องถ่ินล้านนาทางโภชนศาสตร์ เกษตรและเภสัชศาสตร์ จากการวิจัยพบว่า

ข้าวก ่ าดอยสะเก็ดมีสารท่ีเป็นประโยชน์ คือ แกรมมาโอไรซานอล (gamma-

oryzanol) สูงกว่าข้าวขาว 2-3 เท่า และยังมีสารสีท่ีพบในข้าวก ่า คือ โปรแอนโทไซ

ยานิดินและสารแอนโทไซยานิน (anthocyanin) และมีวิตามินอีในระดับท่ีสูง 

นอกจากน้ีงานวิจัยยังพบว่าแกรมมาโอไรซานอลเม่ือท างานร่วมกับแอนโทไซยานินจะ

มีคุณสมบัติโดดเด่นในการต้านอนุมูลอิสระ สารชะลอความแก่ เพ่ิมภูมิคุ้มกัน และลด

คอเลสเตอรอล ป้องกันการเกิดมะเร็ง โรคอ้วน ความดัน โรคหัวใจ และความจ า

เสื่อม (พีรนันท์ และคณะ., 2014)    

 



เพ็ญวรัตน์ พันธ์ภัทรชัยและคณะ, ข้าวตังอบกรอบท่ีมีสมบัติเชิงหน้าท่ีโดยใช้ข้าวก ่า, หน้า 55-66 

 

วารสารวิจัยเทคโนโลยีนวัตกรรม ปี 7 เล่ม 1 (มกราคม - มิถุนายน 256)   59 

 

                                     
     

  รูปท่ี 2 ข้าวก ่าดอยสะเก็ด 

 

สารแอนโทไซยานิน (anthocyanin) เป็นกลุ่มของรงควัตถุท่ีมีสีแดงไปจนถึงสีม่วง

หรือสีน ้าเงิน พบในผัก ผลไม้ และดอกไม้ ละลายอยู่ใน vacuole sap ในเซลล์ของ

พืช เช่น มะเขือม่วง กะหล ่าปลีสีม่วง แอปเปิ้ ล กระเจี๊ยบ องุ่น และผลไม้ประเภทเบอร์

ร่ี เป็นต้น สามารถละลายน ้าได้แต่ไม่ละลายในตัวท าละลายประเภท non-hydroxyl 

เช่น acetone, chloroform และ ether (Lazze et al, 2004) โครงสร้างทาง

เคมีของแอนโทไซยานินดังแสดงในรูปท่ี 3  

                                     

         รูปท่ี 3 โครงสร้างทางเคมีของแอนโทรไซยานิน (Anthocyanin) 

                 (ท่ีมา: https://sites.google.com/site/anthocyanin1454/) 

 

3.3 ข้าว กข43 

ข้าว กข43 เปน็ช่ือพันธ์ุข้าวเจ้า ข้าวขาว ท่ีมีความโดดเด่นเร่ืองดัชนีน ้าตาลปานกลาง

ค่อนข้างต ่า มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ คือ Oryza sativa L. ไม่ไวต่อช่วงแสง อายุเก็บ

เก่ียวสั้น ประมาณ 95 วัน ข้าว กข 43 มีคุณสมบัติพิเศษ คือ มีค่าดัชนีน ้าตาลต ่า

กว่าข้าวสายพันธ์ุอื่น โดยมีค่าดัชนีน ้าตาลอยู่ท่ี 57.5 ต ่ากว่าข้าว กข 15 ท่ีมีดัชนี

น ้าตาล 69.1 ข้าวพิษณุโลก 80 มีค่าดัชนีน ้าตาลอยู่ท่ี 59.5 (Nilkamheang, 2021) 

นอกจากน้ียังมีค่าอะมิโลสท่ี 18.82 % ท าให้ข้าว กข 43 มีความอ่อนนุ่ม รับประทาน

ง่าย (ใกล้เคียงข้าวหอมดอกมะลิ 105) (ศูนย์ข้อมูลข้าวตลาดเฉพาะ., 2022) 

 

https://sites.google.com/site/anthocyanin1454/
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   รูปท่ี 4 ข้าว กข 43  

 

 

4. วิธีด าเนินการวิจัย  

4.1 สารเคมีและวัสดุ 

  ข้าวก ่าพันธ์ุดอยสะเก็ด ข้าวสวยLow GI และแป้งข้าวจ้าว ซ้ือจากเกษตรกร

และตลาดในจังหวัดเชียงใหม่ สารเคมีทุกชนิดเป็นเกรดส าหรับการตรวจวิเคราะห์ 

(analytical grade) Folin ciocalteu reagent จาก Loba Chemie ประเทศ

อินเดีย FeCl3 จาก Quality Reagent chemical ประเทศนิวซีแลนด์ Acetate 

buffer, 2,4,6-Tris(2-pyridyl)-s-triazine (TPTZ) และ Gallic acid จาก 

Sigma-Aldrich ประเทศสิงคโปร์ 

 

4.2 การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตและข้ึนรูปข้าวตังแผ่นทอดกรอบ 

ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบ โดยมีการก าหนด

อัตราส่วนของส่วนผสมระหว่าง ข้าวกข 43 : แป้งข้าวเจ้า : ข้าวก ่า ท้ังหมด 3 สูตร 

ดังน้ี สูตรท่ี 1 1:1:8 สูตรท่ี 3 5:1:4 และสูตรท่ี 5 9:1:0 ดังตารางท่ี 3.1  

ตารางท่ี 1 อัตราส่วนผสมของข้าวตังแผ่นทอดกรอบ 

สูตร 
ปริมาณ (อัตราส่วน) 

ข้าวกข 43  แปง้ข้าวเจ้า ข้าวก ่า 

1 1 1 8 

2 5 1 4 

3 9 1 0 

 

4.3 ข้ันตอนการผลิตข้าวตังแผ่นทอดกรอบ 

แช่ข้าวก ่าและข้าวกข 43  เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง แล้วน่ึงเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง 

จากน้ันช่ังน ้าหนักของส่วนผสมท่ีสุกแล้วก่อนน าไปผสมในอัตราส่วนท่ีต้องการศึกษา

ท้ัง 3 สูตร ดังข้อท่ี 4.2 บดส่วนผสมและเกล่ียลงบนแผ่นพลาสติกส าหรับอาหาร 

ตัดโดยใช้พิมพ์ตัดคุกก้ีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 4.5 เซนติเมตร น าไปตากแดดให้

แห้งโดยใช้เวลา 48 ช่ัวโมง จากน้ันน าแผ่นข้าวตังดิบไปทอดในน ้ามันปาล์มท่ีอุณหภูมิ 

180 องศาเซลเซียส จนแผ่นข้าวตังสุก กรอบ ผลิตภัณฑ์สุดท้ายจะถูกเก็บไว้ในถุง

ซิปล็อคก่อนน าไปวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ ได้แก่ คุณลักษณะเน้ือสัมผัสด้าน

ความกรอบด้วยเคร่ืองวิเคราะห์ พ้ืนผิวและวิ เคราะห์หาสมบัติทางเคมี ได้แก่ 

ปริมาณฟนีอลลิกและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
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4.4 การวิเคราะห์คุณภาพลักษณะทางเน้ือสัมผัส 

น าตัวอย่างข้าวตังทอดกรอบ ท้ัง 3 สูตร ไปวิเคราะห์ค่าความกรอบ โดยใช้

เคร่ือง Texture Analyzer รุ่น CT3 Texture Analyzer ย่ีห้อ Brookfleld  

 

4.5 การวิเคราะห์ปริมาณสารฟนีอลิกทั้งหมด  

  วิเคราะห์ปริมาณสารฟนีอลิกท้ังหมด (total phenolics) ด้วยวิธี Folin 

ciocalteu reagent (Şengül et al, 2011) โดยใช้สารสกัด 0.2 มิลลิลิตร เติม 

10% Folin ciocalteu phenol  มิลลิลิตร เติมสารละลาย 7.5% Sodium 

carbonate ผสมให้เข้ากัน ต้ังไว้ 30 นาทีในท่ีมืด วัดค่าดูดกลืนแสงด้วยเคร่ือง

สเปคโตรโฟโตมิเตอร์ท่ีความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร และค านวณเทียบกับกราฟ

สารมาตรฐานของกรดแกลลิก (gallic acid)  

 

4.6 การทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 

การทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี Ferric ion 

reducing antioxidant power (FRAP) assay เป็นวิธีท่ี ดัดแปลงจาก Wiwat 

and Wallaya (2009) (lu et al, 2011) โดยใช้กรดแกลลิก (gallic acid) เป็นสาร

มาตรฐาน โดยเตรียม FRAP reagent ในอัตราส่วน (0.1 M acetate buffer : 

0.02 M FeCl3 : 0.01 M TPTZ = 10 : 1 : 1) ท าการทดสอบสารตัวอย่างโดยผสม

สารตัวอย่าง 0.2 มิลลิลิตร กับสารละลาย FRAP reagent มิลลิลิตร ต้ังไว้ 30 

นาทีในท่ีมืด วัดค่าดูดกลืนแสงเคร่ืองสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ท่ีความยาวคล่ืน 593 นา

โนเมตร และค านวณเทียบกับกราฟสารมาตรฐานของกรดแกลลิก (gallic acid) 

 

5. ผลการวิจัยและอภิปรายผล  

5.1 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบ 

การผลิตข้าวตังแผ่นทอดกรอบ ท้ัง 3 สูตร ท่ีมีความแตกต่างกันด้านอัตรา

ส่วนผสมระหว่าง ข้าวกข 43 : แป้งข้าวเจ้า : ข้าวก ่าดอยสะเก็ด ได้แก่ สูตรท่ี1 1:1:8 

สูตรท่ี 2 5:1:4 และสูตรท่ี 3 9:1:0 ตามล าดับ พบว่า ทุกสูตรการผลิตสามารถข้ึนรูป

เปน็แผ่นข้าวตังให้เปน็วงกลมได้ แต่มีความแตกต่างกันเม่ือสังเกตด้วยตาเปล่า โดย

แผ่นข้าวตังก่อนทอดท้ัง 3 สูตรจะมีลักษณะแผ่นท่ีมีความแข็งและบาง มีสีม่วงเข้ม

ตามอัตราส่วนการผสมข้าวก ่าดอยสะเก็ด จะเห็นว่าสูตรท่ีมีการผสมข้าวก ่าดอย

สะเก็ดในอัตราส่วนท่ีมาก แผ่นข้าวตังจะมีสีม่วงเข้ม ดังรูปท่ี 5 (1) และอัตราส่วนท่ีไม่

มีการผสมข้าวก ่าดอยสะเก็ดจะแสดงแผ่นข้าวตังท่ีมีสีขาว ดังรูปท่ี 5 (3) และสีม่วง

เข้มท่ีมองเห็นได้ด้วยตาเปล่าจะมีความสัมพันธ์กับอัตราส่วนของข้าวก ่าท่ีผสมลงไป

ก่อนการข้ึนรูปเปน็แผ่นข้าวตังดิบ (ข้าวตังแผ่นก่อนทอด) ดังรูปท่ี 5 (1)-(3) 

 

         
 

รูปท่ี 5 ผลิตภัณฑ์ข้าวตังก่อนทอด ท่ีอัตราส่วนของส่วนผสมระหว่าง ข้าวกข 34 : 

แป้งข้าวเจ้า : ข้าวก ่าดอยสะเก็ด ท้ังหมด 3 สูตร ดังน้ี (1) สูตรท่ี1 1:1:8  (2) สูตรท่ี 

2 5:1:4 และ (3) สูตรท่ี 3 9:1:0 

 

1 2 3 
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ในขณะท่ีหลังจากน าข้าวตังแผ่นดิบไปทอดกรอบจะพบว่า ทุกสูตรมีการพอง

ตัวเพ่ิมข้ึนจากเดิมเม่ือสังเกตด้วยตาเปล่า โดยผิวสัมผัสของแผ่นข้าวตังทอดกรอบ

ไม่เรียบ และมีความฟูของเมล็ดข้าว ดังรูปท่ี 6 (1)-(3) 

 

       
 

รูปท่ี 6 ผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นหลังทอด ท่ีอัตราส่วนของส่วนผสมระหว่าง ข้าวกข 

34 : แป้งข้าวเจ้า : ข้าวก ่าดอยสะเก็ด ท้ังหมด 3 สูตร ดังน้ี (1) สูตรท่ี1 1:1:8 (2) 

สูตรท่ี 2 5:1:4 และ (3) สูตรท่ี 3 9:1:0 

  

ตารางท่ี 2 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของข้าวตังแผ่นทอดกรอบด้าน

ร้อยละของค่าความกรอบ  

 

สูตรท่ี อัตราส่วนวัตถุดิบ ค่าความกรอบ (N) 

 ข้าวกข 34 : แป้งข้าวเจ้า : ข้าวก ่าดอยสะเก็ด  

1 1:1:8        4.58a+1.80 

2 5:1:4 6.26b+2.39 

3 9:1:0 5.63ab+2.29 

หมายเหตุ : - ตัวยกในคอลัมน์แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญท่ี p < 0.05 

- อัตราส่วนของส่วนผสมระหว่าง ข้าวกข 34: แป้งข้าวเจ้า: ข้าวก ่าดอย

สะเก็ด สูตรท่ี1 1:1:8 สูตรท่ี 2 5:1:4 และสูตรท่ี 3 9:1:0 

 

  เม่ือท าการทดสอบค่าความกรอบด้วยเคร่ืองวิเคราะห์เน้ือสัมผัส (texture 

analyzer) พบว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบในทุกสูตรจะมีค่าแรงกดท่ี

ก่อให้เกิดการแตกหัก (fracturability) แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 (p<0.05) โดยผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบจะมีค่า

ความกรอบอยู่ในช่วงระหว่าง 6.26 – 4.58 นิวตัน แสดงผลดังตารางท่ี 2 เห็นได้ว่า

สูตรท่ี 1 จะมีค่าแรงกดต ่าท่ีสุด เท่ากับ 4.58 นิวตัน แสดงว่าผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่น

ทอดกรอบมีความกรอบมากท่ีสุด ในขณะท่ีสูตรท่ี 2 จะมีค่าแรงกดสูงท่ีสุด เท่ากับ 

6.26 นิวตันแสดงว่าผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบมีความกรอบน้อยท่ีสุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 2 3 
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5.2 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบ 

5.1.1 การวิเคราะห์ปริมาณสารฟนีอลิกทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอด

กรอบ  

 
รูปท่ี 7 ปริมาณสารฟนีอลิกท้ังหมดจากตัวอย่างข้าวตังแผ่นทอดกรอบ สูตรท่ี1 สูตร

ท่ี 2 และสูตรท่ี 3 

 

จากการศึกษาปริมาณฟีนอลิกท้ังหมด ของข้าวตังทอดกรอบท้ัง 3 สูตร 

ได้แก่ (1) สูตรท่ี1 1:1:8 (2) สูตรท่ี 2 5:1:4 และ (3) สูตรท่ี 3 9:1:0 จะมีค่า ฟนีอลิก

ท้ังหมด เท่ากับ 29.7, 20.1 และ 8.2 mgGAE/100gDW ตามล าดับ จะเห็นได้ว่า 

ปริมาณฟนีอลิกจะเพ่ิมข้ึนสัมพันธ์กับปริมาณของข้าวก ่าดอยสะเก็ด โดยอัตราส่วน

ของส่วนผสมระหว่าง ข้าวกข 34 : แป้งข้าวเจ้า : ข้าวก ่าดอยสะเก็ด ในสูตรท่ี 1 ท่ีมี

การเติมอัตราส่วนของข้าวก ่าดอยสะเก็ด ท่ี 1:1:8 จะมีค่าปริมาณฟนีอลิกท้ังหมด สูง

ท่ีสุด มีค่าเท่ากับ 29.7 mgGAE/100gDW และในสูตรท่ี 3 ไม่มีการผสมข้าวก ่าดอย

สะเก็ดจะแสดงปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดน้อยท่ีสุดเท่ากับ 8.2 mgGAE/100gDW 

แสดงดังรูปท่ี 7 อาจเน่ืองมาจากข้าวท่ีมีส่วนของรงวัตถุจะมีสารประกอบของ สาร 

flavonoids จัดเป็นสารส าคัญในเมล็ดสีของพืชและเป็นสารประกอบในฮอร์โมนพืช 

ท่ีมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ โดยจะพบสารฟนีอลิกประเภท ferulic acid 

และ p-coumaric acid เป็นสารประกอบหลักในข้าวด้วย(Tian et al., 2004) 

ในขณะท่ีสภาวะปกติพืชวงศ์ข้าวก็จะมีกรดฟนีอลิกเป็นสารประกอบอยู่แล้ว ได้แก่ 

hydroxybenzoic acid, vanillic acid, chlorogenic acid, caffeic acid, p-

coumaric acid และ ferulic acid ซ่ึงจัดเป็นฟนีอลิกท่ีมีโครงสร้างอย่างง่าย 

ดังน้ันหากมีการผสมข้าวชนิดท่ีมีรงควัตถุก็จะท าให้ค่าฟนีอลิกรวมมีค่าเพ่ิมสูงข้ึน

เช่นกัน 

 

4.1.2 การทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบ 

 ในตัวอย่างข้าวตังทอดกรอบท้ัง 3 สูตร ท่ีมีอัตราส่วนระหว่างวัตถุดิบ

แตกต่างกัน ดังน้ี ข้าวกข 34: แป้งข้าวเจ้า: ข้าวก ่าดอยสะเก็ด สูตรท่ี1 1:1:8 สูตรท่ี2 

5:1:4 และสูตรท่ี 3 9:1:0 เม่ือน าตัวอย่างมาทดสอบหาฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วย

วิธี FRAP พบว่าจะมีค่าการต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 98.6, 89.9 และ 29.6 mg  

GAE/100g DW ตามล าดับ โดยสูตรท่ี 1 ท่ีมีการเติมเข้าก ่าดอยสะเก็ดในปริมาณท่ี

มากท่ีสุดจะแสดงค่าการต้านอนุมูลอิสระสูงท่ีสุดเท่ากับ 98.6 mgGAE/100gDW 
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และสูตรท่ี 3 ไม่มีการผสมข้าวก ่าดอยสะเก็ดลงไปในสูตรจะแสดงค่าการต้านอนุมูล

อิสระน้อยท่ีสุด เท่ากับ 29.6 mgGAE/100gDW แสดงดังรูปท่ี 8 

 
รูปท่ี 8 FRAP value จากตัวอย่างข้าวตังแผ่นทอดกรอบ สูตรท่ี1 สูตรท่ี 2 และสูตร

ท่ี 3 

 

จะเห็นได้ว่าหากมีการผสมข้าวก ่าดอยสะเก็ดในอัตราส่วนท่ีเพ่ิมข้ึนจะมี

ความสัมพันธ์กับค่าการต้านอนุมูลอิสระท่ีเพ่ิมข้ึน อาจเน่ืองมาจากกลุ่มของรงวัตถุให้

สีในพืชส่วนใหญ่จะมีกลุ่มของสารประกอบฟนีอลิกท่ีแตกต่างกัน ซ่ึงสารเหล่าน้ีมี

สมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยในข้าวตระกูลไรซ์เบอร์ร่ี ข้าวก ่า ท่ีมีรงค

วัตถุสีแดง ม่วง ซ่ึงเกิดจาก สารแอนโทไซยานิน ซ่ึงจัดเป็นสารฟนีอลิกชนิดหน่ึง 

ซ่ึงมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ(ศิริพร, 2559; Wang et al., 1999) โดยมากสะสม

อยู่ในเย่ือหุ้มเมล็ด  

 

7. บทสรุป  

งานวิจัยน้ีได้ท าการศึกษาสมบัติทางกายภาพด้านความกรอบและสมบัติทางเคมีด้าน

ปริมาณสารฟนีอลิกท้ังหมดและสารต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอด

กรอบ ท่ีมีปริมาณอัตราส่วนของวัตถุดิบ 3 ชนิดท่ีแตกต่างกัน ได้แก่ ข้าวกข 34 : 

แป้งข้าวเจ้า : ข้าวก ่าดอยสะเก็ด และท าการศึกษา ท้ังหมด 3 สูตร ดังน้ี (1) สูตรท่ี1 

1:1:8 (2) สูตรท่ี 2 5:1:4 และ(3) สูตรท่ี 3 9:1:0 ตามล าดับ จากการศึกษาพบว่า เม่ือ

ทดสอบสมบัติทางกายภาพด้านความกรอบ ข้าวตังแผ่นทุกสูตรจะมีความกรอบท่ี

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 (p<0.05) โดย

ผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอดกรอบจะมีค่าความกรอบอยู่ในช่วงระหว่าง 6.26 – 4.58 

นิวตัน สูตรท่ี 1 จะมีค่าแรงกดต ่าท่ีสุด เท่ากับ 4.58 นิวตัน แสดงว่าผลิตภัณฑ์ข้าว

ตังแผ่นทอดกรอบมีความกรอบมากท่ีสุด เม่ือท าการทดสอบสมบัติทางเคมี พบว่า 

ปริมาณฟนีอลิกท้ังหมดและฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์ข้าวตังแผ่นทอด

กรอบ สูตรท่ี 1 จะให้ค่าสูงท่ีสุดเท่ากับ 29.7 และ 96.8 mgGAE/100gDW 

ตามล าดับ โดยท้ังสองค่าท่ีสูงท่ีสุดมีความสัมพันธ์กับปริมาณอัตราส่วนข้าวก ่าดอย

สะเก็ดท่ีมีการผสมในสูตรข้าวตังมากท่ีสุด 

 

 

 

0

20

40

60

80

100

120

140

สตูร1 สตูร2 สตูร5 

FR
A

P
 v

al
u

e 
 

(m
g 

G
A

E/
1

0
0

g 
d

ry
w

ei
gh

t)
 



เพ็ญวรัตน์ พันธ์ภัทรชัยและคณะ, ข้าวตังอบกรอบท่ีมีสมบัติเชิงหน้าท่ีโดยใช้ข้าวก ่า, หน้า 55-66 

 

วารสารวิจัยเทคโนโลยีนวัตกรรม ปี 7 เล่ม 1 (มกราคม - มิถุนายน 256)   65 

 

8. กิตติกรรมประกาศ  

ขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีและสหวิทยาการในการสนับสนุนแหล่งทุนส าหรับ

งบประมาณ ภายใต้ทุนสนับสนุน fundamental fund ปี 2565 และสนับสนุน

สถานท่ีในการทดลองวิจัยในคร้ังน้ี 

 

 

9. เอกสารอ้างอิง   

ชมนาถ แปลงมาลย์  และ นุชนาถ มีนาสันติรักษ์. (2021). พัฒนาต ารับอาหารและ

วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหารท้องถ่ิน เพ่ือสร้างเสริมสุขภาพ

ผู้ป่วยโรคเบาหวาน. วารสารสังคมศาสตร์เพ่ือการพัฒนาสู่ ท้องถ่ิน 

มหาวิทยาลัยราชภัฏมหาสารคาม, ปท่ีี 5, ฉบับท่ี 4 

ส านักงานราชบัณฑิตยสภา.(2010). ข้าวตัง. สืบค้น 28 กันยายน 2565, จาก

https://shorturl.asia/yCJM3 

พีรนันท์ มาปัน และ คณะ. (2014). การคัดเลือกในช่ัวต้นเพ่ือลักษณะแอนโทไซยานิน

ในเมล็ดและไม่ไวต่อแสงในลูกผสมช่ัวท่ี 2 ระหว่างข้าวพันธ์ุก ่าดอยสะเก็ด

และปทุมธานี. วารสารนเรศวรพะเยา, 7(2), 160-171. 

ศูนย์ข้อมูลข้าวตลาดเฉพาะ. (2022). ข้าว กข43. สืบค้น 28 กันยายน 2565, จาก

https://www.thairicedb.com/rice-detail.php?id=27. 

ศาริณี รอดประชา. (2017). การผลิตข้าวเกรียบว่าวจากข้าวเหนียวด า.ปริญญาวิทยา

ศาสตรบัณฑิต (วิทยาศาสตร์ และเทคโนโลยีการอาหาร) สาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร, วท.ม. (อุตสาหกรรมเกษตร): 66. 

ศิริพร ค าชุ่ม. (2559). การพัฒนาเคร่ืองด่ืมข้าวหมากจากข้าวมีสีท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูล

อิสระ. วิทยานิพนธ์ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (สาขาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีการอาหาร). มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม, พิษณุโลก. 

Escribano-Bailon, M.T. and Santos-Buelga, C. (2003). Polyphenol 

Extraction from Foods. In: Santos-Buelga, C., Ed., Methods in 

Polyphenol Analysis. Royal Society of Chemistry, London, 1-

12. 

Food wiki. (2023). Functional foodสืบ. ค้น24 มกราคม 2565, จาก 

https://shorturl.asia/rM46a 

Lazze, M.C., Savio, M., Pizzala, R., Cazzalini, O., Perucca, P., Scovassi, 

A.I., Stivala, L.A.,Bianchi,L. (2004) . Anthocyanins induce cell 

cycle perturbations and apoptosis in different human 

celllines. Carcinogenesis, 25: 1427-1433. 

Lu, X., Ross, C. F., Powers, J. R., Aston, D. E., and Rasco, B. A. (2011). 

Determination of total phenolic content and antioxidant 

activity of garlic (Allium sativum) and elephant garlic (Allium 

ampeloprasum) by attenuated total reflectance-Fourier 

transformed infrared spectroscopy. Journal of Agricutural 

and Food Chemistry, 59(10), 5215-21. 

Nuttawut, L. Janpen, S. Siriporn, T. Wasan, P. (2020). Aran P. 

Development of High Anthocyanin Crispy Rice Bar. Suan 

Sunandha Science and Technology Journal, 7(1), 34-42. 

Şengül, M., Yildiz, H., and Kavaz A. (2011) The Effect of Cooking on 

Total Polyphenolic Content and Antioxidant Activity of 

https://shorturl.asia/rM46a


เพ็ญวรัตน์ พันธ์ภัทรชัยและคณะ, ข้าวตังอบกรอบท่ีมีสมบัติเชิงหน้าท่ีโดยใช้ข้าวก ่า, หน้า 55-66 

 

วารสารวิจัยเทคโนโลยีนวัตกรรม ปี 7 เล่ม 1 (มกราคม - มิถุนายน 256)   66 

 

Selected Vegetables. International Journal of Food 

Properties, 17(3), 481–490. 

Wang R. (1999). Quantitative structure-activity relationship analysis 

of phenolic antioxidants. Shandong Medical University, Jinan, 

Shandong 250012, P. R. China, 26, 285-294. 

Thongkaew, C. and Singthong, J. (2020). Effect of partial substitution 

of Riceberry rice flour on rice noodles quality. Food 

Research 4 (Suppl. 4), 9 – 16. 

Tian, S., K. Nakamura and H. Kayahara. (2004). Analysis of phenolic 

compounds in white rice, brown rice and germinated brown 

rice. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 52(15),4808-

4813. 

 


